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酢酸カルシウム
Calcium Acetate
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レトルト・チルド・冷凍野菜　Retort-packed,Chilled,Frozen Vegetables　　　

カルフレッシュ溶液で浸漬処理

優れた硬さで形状保持！

・カルフレッシュ（1%）液中に
 生鮮野菜を浸漬処理
 常温で3時間（レトルト処理用）

レトルト食品・チルド食品（野菜の煮崩れ防止）
提案

プロセス

 浸漬時の温度・圧力について最適条件を提案致します
 ・減圧浸漬ではより早く処理可能です（処理時間10分）
 ・浸漬温度を上げることにより効果がより高められます
  （処理温度60℃では、15分程度で効果が見込まれます）
 ・ブランチング処理後の野菜では効果がありません

■試験方法 ： 1％カルフレッシュ液中に野菜を浸漬→レトルト調理

■試験方法：

無処理

Ca塩の効果比較（組織強化効果） 

冷凍耐性（ニンジンの組織強化） 

カルシウム塩の水溶性

■試験方法：カルフレッシュ、乳酸Caおよび塩化Caは、同じCa量に
　　　　　　なるよう添加、浸漬(常圧25℃ 一定時間)を行いレトルト調理後
　　　　　　硬さおよびCa量を測定

スポンジ化を防ぎます！

冷解凍で細胞壁が
ダメージ
ドリップを生じて
スポンジ化

カルフレッシュ

クエン酸Ca

乳酸Ca

溶解度[g/100mL]

細胞壁を強化した
ため壊れない

※冷凍解凍時のニンジン細胞イメージ

無処理 カルフレッシュ処理

※ 硬さ測定　測定装置：デジタルフォースゲージ
　Ca量測定　乾式灰化法にて灰化し、原子吸光光度法にて測定

組織強化　Food Texture  Improvement 

栄養強化　Nutrient Enrichment 

［処理例］

（写真左）無処理→調理
（写真右）カルフレッシュ液中に野菜を浸漬→調理

無処理 カルフレッシュ処理 カルフレッシュ処理
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抜群の水溶性でカルシウムを補強

乳酸
Caの

約6倍！
！

Fortification with Highly Soluble Ca-Salt
カルシウム含有量

●　食酢主成分の酢酸も効果的に摂取
●　機能性飲料、健康食品に幅広く適用できます

カルフレッシュ

クエン酸Ca

乳酸Ca

カルシウム含量[g/100g]
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東京営業部　　　東京都港区虎ノ門1-2-20（第3虎の門電気ビル4階）        　　　       　　　TEL 03-5157-0875
大阪支店　　　　大阪市西区靭本町1-11-7（信濃橋三井ビル12階）　                          　　 TEL 06-6445-8461
名古屋支店　　　名古屋市中区丸の内3-22-21（損保ジャパン日本興亜名古屋ビル10階）　 　 TEL 052-962-1521
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浸 漬

加工調理

野菜に

注目!！

食材：タマネギ 食材：ジャガイモ

ドリップ

硬さ[kg・f/cm2] Ca量[mg/100g]

包装形態 Packaging

食品の表示  Labeling Standard

●　紙袋20kg（ポリエチレン袋入り）※その他、ご相談に応じます。

●　製造溶剤としての使用の場合は「酢酸カルシウム」または「酢酸Ca」、栄養強化目的での使用の場合は表示不要です。



カルフレッシュと酢酸Naの併用

・豚ひき肉、水、リン酸塩、調味料を
　加え混合

・ひき肉に対して
 カルフレッシュ（0.3%）
 酢酸ナトリウム（0.3%）
 グリシン（0.3%）を添加し混合

カルフレッシュによる食感改良効果提案
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静菌効果・乾燥防止見た目も更に美味しく静菌・食感改良・色彩保持ほぐし水がなくてもほぐれる20日経過でもカビ発生なし

豚肉中の芽胞菌に対する効果

カットレタスの静菌
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■試験方法：
　豚肉を加熱・滅菌後、
　B.subtilis（芽胞）を
　植菌し、25℃保存
　pH6.0に調整

■  試験方法 ：ハンバーグに
　　カルフレッシュを添加し、
　　焼成後の硬さ測定

※ 測定装置：
　デジタルフォースゲージ

プロセス ［処理例］ 食材：ハンバーグ

肉の防腐　Bacteriostatic Action : Ex. Meat　　　　

レタスの静菌　Bacteriostatic Action : Ex. Cut Lettuce　　　　　

麺・漬け物・カット野菜への利用　Noodles, Pickles, Cut Vegetables　　　　　

日持向上、食感改良　Shelf Life Extension, Mouthfeel Reinforcement

歯ごた
えのあ

る

食感に
…

生そば 茹でそば （2日経過） 漬物 （カルフレッシュ処理） カルフレッシュ処理 2日後

カルフレッシュ処理 5日後

■新鮮なレタスを次亜塩素酸Naで殺菌
　水洗後、2％カルフレッシュ液浸漬
　脱水後、5℃保存

材料混合

加工調理

カルフレッシュ溶液で浸漬処理

・次亜塩素酸Naで殺菌後、水洗

・カルフレッシュ（1～2％）液中に
 カットレタスを浸漬処理

提案

プロセス
［処理例］

殺菌・水洗

浸漬

脱水

コートフマル酸（0.15%）　

酢酸Ｎａ（0.3％）+グリシン（0.3％）
+コートフマル酸（0.15％）

カルフレッシュ（0.3％）+酢酸Na（0.3％）
＋グリシン（0.3％）

（10℃保存）

水洗のみ　
次亜塩素酸Na殺菌
殺菌+2%カルフレッシュ液浸漬

■そば粉に対しカルフレッシュ1％添加し、そばを作製
　カビ試験：生そば10℃保存
   ほぐれ試験：茹でそば10℃保存

■カルフレッシュ1%入り下漬液で下漬け
　酢酸Na1.5%及びカルフレッシュ0.3%入り
　調味液に漬け10℃保存

■殺菌後のカットネギを2％カルフレッシュ液
　浸漬、脱水後、10℃保存

カルフレッシュの特長   Features of “CAL-FRESH”        

清浄度が極めて高い
Ultra High Cleanliness

臭いが少ない
Reduced Acetic Acid Odor

不純物が少なくキレイな粉体です 酢酸臭気がわずかです

ブレンドし易い　
Easy Blending

重質で微粉が少ない
High Density & Less Pulverized Particles

粒子が揃っており高いブレンド適性を持っています 高い流動性でかさ張らず扱いやすい結晶です

A社 B 社 カルフレッシュ

■試験方法：光学顕微鏡で撮影（倍率 200倍） ■試験方法：30mL ガラス瓶に試料10ｇを入れた様子

■試験方法：フラスコ内の試料を一定時間放置後、検知管で測定
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■ 静菌作用
　 Bacteriostatic Action

タンパク質に作用し組織強化とｐＨ低下　
　CH3COO-  + H+ → CH3COOH

ペクチン

タンパク質

新製品

微粉なし
0.7g/mL

日持向上
Shelf Life
Extension

食品の
組織強化

Food Texture
Improvement

栄養強化
Nutrient

Enrichment

日持向上
Shelf Life
Extension

食品の
組織強化

Food Texture
Improvement

栄養強化
Nutrient

Enrichment

ペクチンと架橋し植物細胞を強化

■試験方法：試料を純水で溶解後、0.3μmフィルターで濾過

酢酸カルシウムは国際的に汎用されている食品添加物です
• 日本では2013年 12月に許可されました

• 組織強化、日持向上、栄養強化の3つの機能があります

酢酸カルシウムの機能

■ 形状保持
　 Cohesiveness Enhancement

■ 食感改良
　 Mouthfeel Reinforcement

■ カルシウム補強
      Calcium Fortification

■ 食酢主成分の摂取
      Vinegar Main 
　　　 Component Intake




